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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Entwicklung neuartiger Produkte aus Fischfarce 
Die Fischfarce hat in der fischverarbeitenden Industrie erheblich an Bedeutung 
gewonnen. So fallen allein bei der maschinellen Herstellung von Fischfilet durch 
das Herausschneiden und Separieren der sogenannten V -Abschnitte ca. 200/0 
Fischfärce an. Außerdem können untermaßige Fische, Beifang oder für eine 
Filetierung nicht geeignete neue Nutzfische Lieferanten von Fischfarcen sein. 
Die bisher aus Fischfarce hergestellten Produkte sind in ihrem Marktwert je-
doch nicht mit Produkten aus reinem Fischfilet gleichzusetzen, obwohl das Roh-
material von der stofflichen Zusammensetzung den gleichen ernährungsphysio-
logischen Wert hat. 
Vielseitig wird deshalb nach Wegen gesucht, Produkte zu entwickeln, die weder 
in ihren sensorischen Eigenschaften noch in ihren Haltbarkeitsmerkmalen die 
Verwendung von Fischfarce erkennen lassen. Die faszinierende Vielfältigkeit 
von haltbaren Produkten der Milch- und Fleischwi:Ftschaft, die allein auf einer 
bakteriellen Reifung der leicht verderblichen Milch bzw. des Fleisches beruht, 
gab Anlaß zu Versuchen, auch die Fischfarce zu fermentieren. 
Die Voraussetzung für eine bakterielle Reifung z. B. einer Wurst ist das Vor-
handensein von Zucker und Milchsäurebakterien, die unter Bildung von Säuren 
das Brät ansäuern und somit die Entwicklung der Fäulnisbakterien hemmen 
bzw. unterbinden. Gleichzeitig vollzieht sich im sauren Bereich die Abbindung 
des Wurstbrätes von dem Sol- in den Gelzustand und die Aromatisierung durch 
den bakteriellen Abbau von Eiweiß, Fett und Kohlenhydraten unter Bildung von 
charakteristischen Aromastoffen, die z. B. das typische Aroma der Mettwurst 
prägen. 
Beim schlachtfrischen Fleisch sind die für eine mikrobiologische Reifung not-
wendigen Bedingungen bereits vorhanden, wie Kohlenhydrate in Form von 
Muskelglykogen, eine geeignete Bakterienflora und ein bereits abgesenkter 
pH-Wert zur Unterdrückung der unerwünschten Verderbniserreger einerseits, 
sowie gleichzeitiger Förderung der Milchsäurebakterienflora andererseits. 
Diese Bedingungen müssen bei der Fischfarce erst geschaffen werden durch 
eine ge zielte Beimpfung mit geeigneten Mikroorganismen in Form von Starter-
kulturen, sowie Zusatz eines ausreichenden Nahrungsangebotes ausgewählter 
Zuckerkombinationen und durch die Absenkung des pH-Wertes mittels Genuß-
säuren. 
Danach öffnet sich jedoch ein weites Feld vielfacher Möglichkeiten der Pro-
duktentwicklung mit den unterschiedlichsten Geschmacksrichtungen, die be-
stimmt werden durch den Einsatz verschiedener tierischer und pflanzlicher 
Fette, Gewürzkombinationen sowie Anwendung unterschiedlicher klimatischer 
Reifungs - und Räucherbedingungen. Die Herstelltechniken, wie Vorfrostung 
der Fischfarce, Vorsalzen sowie Schnitt- und Zerkleinerungsgrad im Kutter 
sind verantwortlich für die Konsistenz und Strukturbildung der Produkte, die 
von streichfähig, über schnittfest bis zu einer porenfreien, festen und mit 
Speisepilzen zu vergleichenden Struktur führen. 
Obwohl die ineinander greifenden chemisch-bakteriologischen Vorgänge wäh-




Aromabildurig, Veränderung der Kei.mgehalte mit dominierender Entwicklung 
der Lactoba'bllen und Reduzierung der Enterobacteriaceen, Aeromonaden und 
Pseudotnori~cien, sowie Entwicklung flüchtiger Basen, die Bildung von Milch-
und Essfg'säureund die Einstellung ,eies gewünschten aw-Wertes erst in ihren 
Anfängen erfaßt werden konnten,.,gf1ang es doch, zwei in ihren organoleptischen 
Eigenschaften völlig unterschiedlIche wohlschmeckende Produkte zu entwickeln, 
die auch vor einem größeren Testpersonenkreis gute sensorische Benotungen 
erfuhren .. 
Während das erste Produkt durch den Einsatz von Speck und die Anwendung 
einer Kalträucherung sowie durch die Wahl der Gewürze die sensorischen Merk-
male einer Mettwurst aufwies, konnte beim zweiten Produkt durch Zugabe von 
Butter und den Einsatz des Kultur-Schimmels, Penicillium candidum, eine völ-
lig neue Geschmacksrichtung erzielt werden, die vielleicht zwischen einem 
Speisepilz und einem Camembert einzuordnen wäre. Beide Produkte erinnern 
jedoch ebensowenig wie Käse und Mettwurst an ihre Ausgangsprodukte: Fisch 
bzw. Milch oder Fleisch. 
Diese beiden Produkte wurden erstmalig am 21.4.1983 anläßlich der Jahresver-
sammlung der Forschungsgemeinschaft Fischwirtschaft e. V. in Bremerhaven 
vorgestellt. 
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Auftauen tiefgefrorener Blöcke aus Makrelenlappen in fließendem Wasser: 
Qualitätsuntersuchungen 
Im vorgehenden Heft wurden Versuche zum Auftauen von Makrelenlappen in ei-
nem Wasserbecken geschildert und über den Energie- und Wasserbedarf sowie 
die Masseverluste berichtet (1). Das in diesen Versuchen erhaltene Material ist 
auf seine Qualität geprüft worden, ferner sind zum Teil aus ihm Vollkonserven 
hergestellt worden, deren Konsistenz sensorisch und instrumentell bewertet wor-
den ist. Ermittelt wurden ferner der pH-Wert, die TBS-Zahl und die Werte für 
TVB, TMAO/TMA und DMA (chemische Verderbsparameter). 
Die untersuchten Blöcke wurden unter vier verschiedenen Versuchsbedingungen 
in fließendem Wasser aufgetaut (jeweils 6 Blöcke in 3 Durchgängen zu je zwei 
Blöcken): 
- ohne Thermostatisierung, in der Originalverpackung (Karton), Zulauf von 
"kaltem" Leitungswasser aus dem Hausnetz von 15-160 C, Beckentemperatur 
11 ±.1 °c, im Text mit (11 0) bezeichnet, Auftauzeit 302 min. 
- mit ThermOstatisierung, in der Original verpackung (Karton), bei 200 bzw. 
240 C Beckentemperatur, im Text mit (20 0 ) bzw. (240 ) bezeichnet, Auf tau zeit 
208 bzw. 183 min. 
- mit Thermostatisierung, ohne Verpackung, bei 240 C Beckentemperatur, im 
Text mit (240 ohne Verpackung) bezeichnet, Auftauzeit 165 min. 
